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論文内容の要旨
木研究では日本の伝統食品である米と海藻について，肯代米の一つで食物繊維含量の高い赤米と.アル
ギン酸を含む強い粘りが特徴であるメカブを取り上げ，これらの生理効果と調理特性について検討した。
第 l章ではブタ盲腸内容物を利用したパッチ培養法により，赤米の食物繊維とメカブ粘性物質の大腸
内発酵件ーについて検討した。赤米とうるち米から抽出した食物繊維を基質として培養し，ガス放出量と短
鎖脂肪酸(酢酸.プロピオン酸，酪酸)産生量を測定した。その結果.亦米の食物繊維はうるち米に比べ
てガス放出量が多いが短鎖脂肪酸産生量は少なく.赤米とうるち米の食物織維は大腸内発酵基質としての
性状が異なつた。メカブ
産生量を比較したO その結果，粘度の低いコンブ粘性物質からの産生量が最も多く，基質の物性が大腸内
発酵性に影響することが示された。
第 2章ではラットを用いた動物実験により，赤米やメカプの摂取がもたらす生理効果について検討した。
赤米またはうるち米を10%添加した飼料をラットに与え6週間飼育した。その結果.飼料効率，血紫コレ
ステロール濃度に有意差は認められなかったが.赤米を摂取したラットでは消化管内容物の重量や詰腸内
容物の保水性が増加し赤米の生理効果として糞便の水分量，かさの増加効果が示唆された。メカプの生
理効果については，メカブ、抽出アルギン厳.メカブ粘性物質.メカブを摂取した場合について得々同様の
条件で検討を行った。飼料への添加量は3%として 5週間飼育したc その結果，メカブ粘性物質を摂取し
たラットでは飼料効率が低下し，胃と盲腸の組織重量ならびに百腸内容物の保水性が増加した。メカプ粘
性物質中のアルギン厳量は30%であるが.飼料効率の低卜や盲腸内容物の保水性に与える影響は抽出アル
ギン酸隈取の場合よりも顕著であり， メカブ粘性物質の物性や構造が影響していることが考えられた。
第 3章では赤米やメカブの特徴を活かした調理方法を明らかにすることを目的とし，それらの調現特性
を調べた。加水量と浸漬温度の違いが赤米飯の性状に与える影響を検討した結果，いずれの条件において
もぷ米飯はうるち米飯に比べて硬く，その要因のひとつとして赤米の睦乳細胞がうるち米より細かいこと
が考えられた。しかし匝力鍋の利用により赤米飯の硬さは改善され，食物繊維が多くかっ食味のよい亦米
飯の調理条件を明らかにした。メカプ粘性物質の粘度とアルギン酸量をワカメやコンブから調製した粘性
物質と比較した結果，いずれもメカブ，コンブ，ワカメのI1慎に高く，粘性物質の粘度とアルギン酸最には
if.の相関が認められたc メカブ粘↑唯物質の顕微鏡像には撤密な網回構造が観察され.物性に影響している
と考えられた。調製温度と食培添加が粘度に与える影響を調べた結果，調製温度40OC.食塩0%における
枯度が最も高かったのメカブ粘性物質のそ珂効果にはその物性や構造が影響していると考えられたが，粘
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性物質の枯度は調理条件により変化し，調理条件の異なる粘性物質は生理効果も異なることが推察された。
食品の生理効果の検討においては調浬条件も考慮する必要性を示唆するものである。
論文審査の結果の要旨
近年，生活習慣病を予防する対策として，難消化性多糖の生理効巣が見直されている。本研究ではH本
の伝統食品である米と海藻について，古代米の一つで食物繊維含量の高い赤米と，アルギン酸を含む強い
粘りが特徴であるメカブを取り上げ，これらの牛.理効果と調理特性について検討しているO
第 1章ではブタ盲腸内容物を利用したパッチ培養J去により.赤米の食物繊維とメカプ粘性物質の大腸内
発酔性について検討した。赤米とうるち米から抽出した食物繊維を基質として培委し.ガス放出量と短鎖
脂肪酸(酢酸，プロピオン酸.酪酸)産生量を測定した。その結果，赤米の食物繊維はうるち米に比べて
ガス欣出量が多いが短鎖脂肪酸産生量は少なく，ゐ:米とうるち米の食物繊維は大腸内発酵基質としての性
状が異なった。メカプ粘性物質については，ワカメやコンブから同様に調製した粘性物質と短鎖脂肪酸産
生量を比較した。その結果，粘度の低いコンブ粘性物質からの産生量が最も多く，基質の物性が大腸内発
酵性に影響することが示された。
第2章ではラットを用いた動物実験により，赤米やメカブの摂取がもたらす生理効果について検討した。
志米またはうるち米を10%添加した飼料をラットに与え6週間飼育した。その結果，飼料効率.血祭コレ
ステロール濃度に有意差は認められなかったが.赤米を摂取したラットでは消化管内平等物の重量や育腸内
容物の保水性が増加し.赤米の生理効果として糞便の水分量，かさの増加効果が示唆されたn メカブの生
理効果については.メカブ抽出アルギン酸，メカブ粘性物質.メカブを摂取した場合について各々同犠の
条件で、検討を行った。飼料への添加量は3%として5週間飼育飼育した。その結果，メカプ粘性物質を撲
取したラットでは飼料効率が低下し，胃と盲腸の組織重電ならびに富腸内容物の保水性が増加した。メカ
ブ粘性物質中のアルギン酸量は30%であるが，飼料効率の低下や盲腸内容物の保水性に与える影響は抽出
アルギン酸摂取の場合よりも顕著であり，メカブ粘性物質の物性や構造が影響していると考察している。
第3章では赤米やメカプの特徴を活かした調聞方法を明らかにすることを目的としそれらの調理特性
を謝べた。加水量と浸議温度の違いが赤米飯の性状に守える影響を検討した結果，いずれの条件において
も赤米飯はうるち米飯に比べて硬く，その要閃のひとつとして赤米の肝乳細胞がうるち米より細かいこと
が考えられた。しかし圧力鍋の利用によりぷ米飯の硬さは改善され，食物繊維が多くかっ食味のよい亦米
飯の調理条件を明らかにした。メカブ粘性物質の粘度とアルギン酸量をワカメやコンブから調製した粘性
物質と比較した結果.いずれもメカプ.コンブ，ワカメの順に高く，粘性物質の粘度とアルギン厳重量には
正の相関が認められた。メカブ粘性物質の顕微鏡像には敏密な網目構造が観察され，物性に影響している
と考えられた。調製温度と食塩添加が粘度に与える影響を調べた結果，調製温度40"C.食指0%における
粘度が最も高かった。メカブ粘性物質の生開予拘束にはその物件や構造が影響していると考えられたが.粘
性物質の粘度は調理条件により変化し調理条件の異なる粘性物質は生理効果も異なることが推察された。
本研究は，現代の食生活において赤米の利用価舶を明らかにするとともに，白本特有の食材料である海
藻についても.それに含まれる食物繊維の生理効果と調理特性との関連性が重要であることを提示してお
り.新しく加えられた本研究の成果は今後の栄養生理学ならびに調理科学の研究分野に興味ある方向を与
えている。したがって，本論文の著者は博士(学術)の学位を授与されるに値するものと認定されたっ
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